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的 命 名 ：“清 蒸 鲩 鱼 ——年 有 余 利 ”、“金 粟 鱼 肚
羹——金盛华庭”、“猪舌扒北菇——顺利金钱”、
“香 烧 乳 鸽 皇 ——和 平 万 岁 ”、“脆 皮 鸡——彩 凤
迎春”，都很注重顾客心理。
广州是个商业气息非常浓厚的城市，做生意
很讲究“讨口彩”，也就是做什么事情都要图个吉
利，比如开店要选好日子，取名要用吉利的字眼。
象“亏”、“蚀”（广州话谐音“蚀本”）这类字眼是无
论如何都不能出现的。粤菜中猪舌（音同“折”）就
要改叫猪利，为照顾广州人的这种心理，因而“猪
舌扒北菇”的菜名取为“顺利金钱”，既形象又吉
利，令人佩服商家的机智聪明。甜品百合莲子红
豆沙叫 “百年鸿运”，这通常是在婚宴最后上的
菜，取名为百年鸿运既能迎合新人百年好合的美
好愿望，又能顾及广州人时时不忘在生活中交鸿
运的心理。像“年有余利”、“金盛华庭”这样的菜
名便能满足他们喜欢讨口彩的心理。做生意图的
是营利，自然社会安定、四海升平才有利于生意
往来，像“和平万岁”、“竹报平安”这类菜名是很
受当地人的欢迎的。“彩凤迎春”、“仙桃献寿”这
类菜名，充满吉祥喜庆，也是粤菜中常见的。东北菜
里的“松仁玉米”到了粤菜里便改叫“金玉满堂”，也
正是由于上面提到的这个缘故。
四、菜名折射出一地的烹调特点和生活习俗
中国菜肴在烹饪中有许多流派。其中最有影响
和代表性、也为社会所公认的有：鲁、川、粤、闽、苏、
浙、湘、徽等菜系，即所谓的中国“八大菜系”。
一个菜系的形成和它的悠久历史与独到的烹饪
特色分不开的，同时也受到这个地区的自然地理、气
候条件、资源特产、饮食习惯等影响。首先是原料取
用的地方特色。不同的自然地理和气候条件形成了
各地的独特菜肴原料。如蒙古草原以牧羊为业，就有
“手把羊肉”的特色菜肴，而江南以农耕为业，水田河
边有蛇与田鸡，就有“龙虎斗”名菜。四川地处高原，
气候寒冷，又因为盆地地形，湿气很重，多吃辣椒可
以驱寒，又可以除湿气，就有麻婆豆腐、宫保鸡丁、水
煮活鱼、雾都毛血旺等辣菜。因此，自然条件制约下
的食物原料是我国传统菜系形成和传承的客观因
素。其次是各民族、各地方人民生产、生活的需要和
口味的爱好。例如，我们平常说的“南甜”、“北咸”、
“东辣”、“西酸”，就表明了各地人民在菜肴口味上的
嗜好。我们一听到“糖醋排骨”、“咕噜肉（古老肉）”就
知道是南方菜，而这两道菜正是粤菜里的传统菜式，
菜名恰好反映出地处亚热带的广州由于气候湿热，
人们需要酸甜的味道来增加食欲。虽然饮食习俗实
际上相当复杂，各地饮食文化的交流与传播使之日
趋交叉融合，但是，某一地区、某一民族的嗜食无疑
是我国传统菜系形成和传承的主观因素，即群体的
饮食口味认同。从而，在各大菜系的菜名上可以了解
到各地的饮食习俗。最后是各民族、各地方人民的调
制方法的不同要求，包括配料、刀工、火候、调味、烹
调技术。我们可以从各菜系的色、香、味、形中体认出
调制方法的重要性。例如，广东菜讲究鲜嫩，下料善
于变化；山东菜讲究清脆，下料多用糖醋汁；而江苏
菜重酥滑，下料重比例。从上述菜肴的命名方法中可
以知道，菜名中多能反映出这些菜肴的烹调特点。饮
食习惯中的“南细北粗”也由此体现出来。
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